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Zusammenfassung 
Das DemoNetErBo entwickelt und optimiert Wertschöpfungsketten im Futter- und 
Speisebereich für Körnererbsen und Ackerbohnen, wodurch der Anbau und die 
Verwertung dieser Kulturen nachhaltig erweitert und verbessert werden soll. Ein 
besonderes Potenzial für höhere Erzeugerpreise liegt dabei im Sektor der 
Humanernährung. 
Abstract 
The knowledge transfer network DemoNetErBo develops value chains for field peas and 
field beans not only for feed, but also for food, and aims at expanding and enhancing the 
cultivation as well as the usage of these pulses in Germany sustainably. High potential for 
added value for the farmers offers the food sector.  
1 Einleitung und Zielsetzung 
Im DemoNetErBo, welches im Rahmen der Eiweißpflanzenstrategie vom BMEL 
gefördert wird, werden beispielhafte Wertschöpfungsketten (WSK) entwickelt, um den 
Anbau, die Verwertung und den Absatz von Körnererbsen und Ackerbohnen nachhaltig zu 
stärken. Dabei wird neben dem Sektor für Futterware auch der sich aktuell entwickelnde 
Bereich der Humanernährung bearbeitet, welcher für die landwirtschaftlichen Betriebe das 
Potenzial für höhere Erzeugerpreise für Rohware mit einer hohen Qualität und Eignung 
als Speiseware bietet. Entlang der WSK werden durch Recherche Akteure und Strukturen 
identifiziert und miteinander vernetzt. Außerdem werden in Gesprächen mit den Akteuren 
Flaschenhälse ermittelt, um gezielte Ansatzpunkte zum Aufbau, der Weiterentwicklung 
und Optimierung von WSK aufzuzeigen. 
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2 Aktuelle Situation 
In Deutschland hat sich der Verzehr von Hülsenfrüchten pro Jahr von 20 kg im Jahr 1850 
auf 0,5 kg im Jahr 2011 reduziert (WWF 2011). Die FAO (2005) verzeichnete in der 
Periode von 1980 bis 2004 einen gestiegenen Verzehr von Hülsenfrüchten in 
Industrieländern, der u.a. durch das zunehmende Bewusstsein der Verbraucher für die 
ernährungsphysiologischen und gesundheitlichen Vorteile von Hülsenfrüchten, veränderte 
Gewohnheiten wie die Reduktion des Konsums tierischen Eiweißes, die Zunahme von 
Lebensmittelunverträglichkeiten und die fortschreitende Entwicklung im Bereich der 
Lebensmittelproduktion und -verarbeitung erklärt werden kann (FAO 2005, Boye et al. 
2010). Hülsenfrüchte enthalten wertvolles Eiweiß, Ballast- und Mineralstoffe sowie wenig 
Fett, und eignen sich auch für die Ernährung von Diabetikern oder zur Gewichtsreduktion 
sowie zum Erhalt der Muskelmasse bei älteren Menschen. Die positiven Wirkungen des 
Verzehres von Hülsenfrüchten auf bspw. den Cholesterin- und Blutzuckerspiegel, den 
Blutdruck, die Entzündungswerte und ein damit einhergehendes geringeres Risiko zu 
Herz-Kreislauf-Erkrankungen sind in diversen Studien belegt (Mudryj et al. 2014, Rohn & 
van Griensven 2015, Song et al. 2016, Becerra-Tomás et al. 2017). Daneben rücken auch 
Umwelt- und Nachhaltigkeitsaspekte vermehrt in den Fokus der Gesellschaft. 
Leguminosen tragen durch ihre Fähigkeit Stickstoff zu fixieren, die Mehrung der 
Bodenfruchtbarkeit und eine Erhöhung der Biodiversität in der Agrarlandschaft zu einer 
nachhaltigeren Form der Landbewirtschaftung bei. Diese Faktoren führen zu einem 
ansteigenden Interesse der Verarbeiter und Verbraucher nach pflanzlichen Proteinquellen. 
Dabei eignen sich nicht nur exotische Leguminosenarten wie Kichererbsen und 
verschiedene Linsen und Bohnen für die Lebensmittelverarbeitung. Unter dem Aspekt der 
Regionalität steigt aktuell das Interesse an den heimischen großkörnigen Leguminosen 
Körnererbse und Ackerbohne (auch Saubohne, Puffbohne, Fababohne), deren Einsatz in 
verschiedensten Produkten möglich ist: so z.B. in mit Erbsenstärke und Ballaststoffen 
angereicherten fettreduzierten Fleischprodukten (Pietrasik & Janz 2010), 
Fleischalternativen auf pflanzlicher Basis (Westling 2017), Erbsenisolat in Getränken, 
Saucen, Dressings, Backwaren usw. als Ersatz für Sojaisolat (Stone et al. 2015), mit 
Hülsenfrüchten angereicherten, glutenfreien oder veganen Teigwaren (Petitot et al. 2010, 
Laleg et al. 2016) und Brot- und Backwaren (Anonym 2010, Coda et al. 2017).  
Im Demonetzwerk Erbse/Bohne wurden in Bayern bereits marktreife Produkte aus Körner- 
erbsen entwickelt, zum einen ökologische Erbsennudeln bestehend aus 100 % Erbsen-
mehl, zum anderen ein ökologisches Holzofenbrot mit einer Beimengung von etwa 40 % 
Erbsenmehl. Als großes Hemmnis auf Seiten der Konsumenten gilt die aufwendige, 
zeitintensive Zubereitung von Erbsen und Bohnen aus dem Trockenwarensegment (Faye 
2010, Siddiq & Uebersax 2013). Durch die Bereitstellung von verarbeiteten Produkten 
wird es dem Verbraucher erleichtert, Hülsenfrüchte in die Ernährung aufzunehmen. In 
Fertiggerichten, Mehlen, Konzentraten und Isolaten liegt deshalb ein erhebliches 
Potenzial, um Hülsenfrüchte in größeren Anteilen in die Ernährung zu integrieren (Boye et 
al. 2010).  
Darüber hinaus bestehen Unkenntnisse bezüglich der geeigneten Zubereitung und 
Vorbehalte gegenüber der Verdaulichkeit. Durch die im Haushalt gebräuchlichen 
Verarbeitungsschritte werden nachteilige Effekte, der in den Hülsenfrüchten enthaltenen 
antinutritiven Faktoren, bspw. Polyphenole, Tannine, reduziert oder ausgeschaltet und die 
Verdaulichkeit verbessert (Khandelwal et al. 2010). Eine verbesserte Aufklärung, Bildung 
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und Beratung der Verbraucher durch gezieltes Marketing, ein erweitertes Angebot an 
Rezepten und schmackhaften Produkten sowie eine stetige Erinnerung der Verbraucher an 
Rezepte und gesundheitliche Vorteile könnte hier die Akzeptanz und den Konsum steigern 
(Faye 2010). 
Weitere Herausforderungen für den Einsatz von Hülsenfrüchten als Lebensmittel bestehen 
bspw. in der Verfärbung der Körner mit zunehmender Lagerdauer. Von den Verarbeitern 
und Konsumenten werden eine einheitliche Korngröße, geringe Verfärbung und eine 
schnelle Kochzeit gewünscht (Arns et al. 2018). Auch Partien mit einem hohen Grad der 
Schädigung durch den Ackerbohnen- bzw. Erbsenkäfer (Bruchus rufimanus bzw. 
B. pisorum) sind als Speiseware ungeeignet. Hier gilt es, geeignete Sorten, 
Lagerbedingungen und Aufbereitungsverfahren (z.B. Sortieranlagen) zu identifizieren und 
zu etablieren. 
3 Schlussfolgerung und Ausblick 
Der Markt für ökologisch und konventionell angebaute Hülsenfrüchte und daraus 
hergestellte Produkte ist weiter wachsend. Durch die Schaffung von Strukturen der 
Aufbereitung (Reinigung, Sortieren, Mahlen etc.) und Verarbeitung sowie die Vernetzung 
dieser mit der Rohwarenproduktion, kann die Entwicklung neuer Produkte unterstützt und 
erleichtert werden. Längerfristig können sich daraus neue Produktlinien etablieren und der 
Verzehr von Hülsenfrüchten in Deutschland gesteigert werden. Dazu ist auch eine 
verstärkte Aufklärung des Verbrauchers notwendig, um die nötige Nachfrage nach diesen 
Produkten zu erzeugen und stabil zu halten. 
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